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We have descried that the current situation and the past distribution situation of collected strains that are stored in the 
National Food Research Institute microorganism bank. We are exploring a more energy-saving management methods of 
strains that are currently stored.









Current situation in National Food Research Institute microorganism bank
and consideration of energy conservation method
and data management method for microorganism preservation.
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年度 分譲総数 糸状菌類 酵母類 細菌類 放線菌類 乳酸菌類 申請件数
1983（昭和58）年度 47 10 37 0 0 0 5
1984（昭和59）年度 43 11 29 3 0 0 7
1985（昭和60）年度 76 22 40 14 0 0 13
1986（昭和61）年度 386 17 367 2 0 0 18
1987（昭和62）年度 76 13 3 51 10 0 10
1988（昭和63）年度 190 63 99 23 2 3 14
1989（昭和64/平成元）年度 110 28 23 58 1 3 15
1990（平成２）年度 350 84 230 32 1 0 22
1991（平成３）年度 198 78 30 35 52 3 20
1992（平成４）年度 55 21 27 7 0 0 15
1993（平成５）年度 49 21 21 6 0 1 14
1994（平成６）年度 59 24 27 5 0 3 11
1995（平成７）年度 107 54 23 18 2 10 17
1996（平成８）年度 59 35 6 4 1 13 12
1997（平成９）年度 61 23 22 10 0 6 15
1998（平成10）年度 154 103 10 36 0 5 12
1999（平成11）年度 99 33 16 50 0 0 15
2000（平成12）年度 58 3 19 11 0 25 11
2001（平成13）年度 241 13 8 119 1 100 22
2002（平成14）年度 193 7 15 14 0 157 18
2003（平成15）年度 249 3 7 129 0 110 14
2004（平成16）年度 108 24 11 57 0 16 20
2005（平成17）年度 289 57 31 179 0 22 23
2006（平成18）年度 116 38 12 17 2 47 16
2007（平成19）年度 671 1 654 3 0 13 11
2008（平成20）年度 111 29 1 11 2 68 14
2009（平成21）年度 182 3 11 148 0 20 12
2010（平成22）年度 61 47 8 0 0 6 5
2011（平成23）年度 74 24 2 7 0 41 7
2012（平成24）年度 22 0 0 22 0 0 2
2013（平成25）年度 12 12 0 0 0 0 3
2014（平成26）年度 96 89 0 0 0 7 6
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